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日本食品標準成分表に準じて Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis ATCC 7830 を用い
た微生物学的定量法により B12含量を測定した結果、アマエビなど 4 種の食用エビ筋肉部の
B12含量は湿重量 100 g あたり約 2.4–4.3 µg となり、日本食品標準成分表に記載されている
B12含量とほぼ同程度であった。一方、一般にミソと呼ばれる頭部内臓部（肝膵臓部）には
湿重量 100 g あたり約 12.5–33.2 µg の B12が検出され、頭部内臓部に高濃度の B12が蓄積
していることが明らかとなった。そこで、液体クロマトグラフィー/タンデム質量分析
（LC/ESI-MS/MS）を用いて食用エビに含まれる B12 化合物を精密分析した結果、筋肉部
に含まれるコリノイドは B12のみであったが、頭部内臓部では B12と未同定の 2 種類の B12
化合物が検出された。質量分析のデータから 2 種類の未同定化合物は、B12のコリン環の質
量が 1（化合物 A）及び 2（化合物 B）大きい化合物であることが推察された。化合物 A を
B12-d-モノカルボン酸と同定したが、化合物 B は同定することができなかった。コリン環の
質量から B12ジカルボン酸であると推定した。以上の結果から、食用エビの頭部内臓部に含






れる B12化合物を LC/ESI-MS/MS を用いて精密に分析した。市販のコオロギ製品に含まれ
る B12化合物は、シュード B12が約 74%、塩基が 2-メチルメルカプトアデニンに置換され








水(有効塩素濃度 30 ppm)処理によって、B12に特有な 361 nm と 551 nm の最大吸収が反










以上、本研究結果から、食品中には細菌が産生するシュード B12や factor S などの天然
型不活性コリノイドと食品添加物や生体内での反応により B12の修飾・分解により生成する
B12-d-モノカルボン酸やB12ジカルボン酸などのような非天然型不活性コリノイドの 2種類
が存在することを明らかにした。 
